VISOKA POSLOVNA SKOLA
STRUKOVNIH STUDIJA
CACAK

SEMINARSKI RAD

Tehnoloski sistemi
Proizvodnjarakije

Mentor: Student:

Profesor: Br.Indeksa:




Proizvodnja rakije ,,Stara DuSanova rakija®

Uvod

1. Opis investicionog objekta

2. Proizvodni kapacitet

3. Proizvodni program i sirovine
4. Rakija od $ljiva

4.1 Berba i ukomljavanje

4.2 Vrijeme berbe

4.3 Nacin ukomljavanja

4.4 Pecenje rakije

Rakija od kruSaka

5.1 Berba plodova

5.2 Pranje krusaka

5.3 Skladistenje krusaka

5.4 Muljanje plodova

5.5 Alkoholno vrenje soka

5.6 Odlezavanje,sazrijevanje i zavr$na izrada rakije
Rakija od jabuka

6.1. Berba plodova

6.2. Pranje jabuka

6.3. Muljanje plodova

6.4. Alkoholno vrenje soka

6.5. Odlezavanje,sazrijevanje i zavr$na izrada rakije
Kvalitet

Ekonomska analiza

8.1. Jednokratno ulozena sredstva
8.2. Sezonski uloZena sredstva
Zakljucak



Proizvodnja rakije ,,Stara DuSanova rakija®

UvOoD

Nakon predloga tema iz predmeta Tehnoloski sistemi nije mi trebalo dugo vremena da
izaberem temu za svoj seminarski rad. Na samom pocetku navest ¢u da je rad dosta zahtjevan
po uputama profesora na konsultacijama. Za sam rad,odnosno proizvodnju necega moze se
do¢i do materijala i literature, a ponesto se mozemo osloniti na iskustvo. No ovdje je potrebno
izloziti komletan investicioni program,sto podrazumjeva kompletnu proceduru otvaranja
firme,izgradnje objekta,naravno saglasnosti raznih ministarstava,zavoda ,opstine,instituta, $to
danas uopste nije lako.

U duhu tradicije ovoga podneblja ,a dosadasSnjeg slabijeg razvoj Sto se ti¢e proizvodnje
znamo da se proizvodnja ruralnih sredina zasnivala na poljoprivredi ,a urbanih nesto malo na
industriji odnosno rudarstvu. Kako smo svi imali priliku da vidimo nacin na koji se proizvodi
rakija jer je to prisutno u nasoj okolici,tako je lako predociti i sam nacin proizvodnje. Do sada
za svoju ljubav iz svojih vo¢njaka na selu i sam sam proizvodio rakiju u malim koli¢inama.
Prva namjena te rakije bila je da se plasira kao poklon prijateljima i poznanicima. U tome sam
1 uspio te se ,, Stara DuSanova rakija‘ nalazi ve¢ na svim kontinentima. Nadalje ¢u pokusati
pojasniti kompletan proces proizvodnje rakije.

Rije¢ rakija je arapskog porijekla i potice od rijeci ,,al-rak®, $to u slobodnom prevodu
znaci znoj. U naSe krajeve je stigla sa Turcima u 14. ili 15. vijeku. U pocetku je oznacavala
pi¢e arak koje se proizvodilo u Indoneziji, Maleziji i drugim dalekoisto¢nim zemljama, a
dobijalo se destilacijom prevrelog soka ili vina specijalnih vrsta palmi.

JoS u IV vijeku prije nove ere Aristotel je zapisao da bi morska voda kao i vino i druge
tecnosti mogli da se pretvore u pijacu vodu kada bi se podvrgli procesu destilacije. Ovaj
zakljucak ipak dugo posle nije koriScen sve do VIII ili IX vijeka nove ere kada su arapski
alhemicari osmislili “alambike” koje su koristili za dobijanje osnova parfema.

Znanje o procesu destilacije brzo se Sirilo po Evropi i u mnogim zemljama zapocela je
proizvodnja destilovanih alkoholnih pica koji su nazivani Voda Zzivota. Otkrivanje pravog
porekla odredenog alokoholnog pica nije nimalo lako posto su recepti postali deo nacionalnog
ponosa. U XV veku pocinje proizvodnja “nacionalnih pica” u zemljama Evrope i to dZina u
engleskoj, Snapsa u Njemackoj, akvavita u Skandinaviji, votke u Rusiji i Poljskoj, i RAKIJE
na Balkanu.

U prvo vrijeme koriS¢ena su u terapeutske, medicinske svrhe ali i za postizanje dobrog
raspolozenja. Na naSim prostorima rakija se proizvodila od razli¢itog voca, najcesce od §ljive
1 to tek krajem 19. veka, nakon uniStenja vinograda filokserom i smanjene proizvodnje vina.
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1. Opis investicionog objekta

Jedan kompletan Investicioni program koji sadrzi sve elemnte jedne proizvodnje mozemo
zapoceti sa mjestom same proizvodnje ,a to je objekat. Zamisljeni objekat moje buduce
proizvodnje rakije bio bi na vlastitoj nasljedenoj parceli zemlje na selu uz ve¢ postojecu kuéu
1 dodatne objekte. Za pocCetak treba navesti da za gradnju novog objekta da bi se dobile
dozvole urbanistickog zavoda i opstine,potrebno je da u sudu imamo gruntovno rjeseno
vlasnis$tvo nad parcelom na kojoj gradimo.Sama gradnja objekta u kojem bi bila smjestena
proizvodnja nije niSta drugacija od ostalih objekata i ne zahtjeva nista posebniji izgled. Kod
gradnje objekta moramo imati projekat ,a zbog same proizodnje i tehnoloski projekat.
Gradnju objekta ,jednoetaznog ,veli¢ine 15x8(120 m?) ,sa viSe upotrebnih prostorija,
sanitarnim ¢vorom,pokrivenim klasi¢nim crijepom,izvana klasi¢cnom bijelom fasadom,iznutra
keramikom,sa razvedenim strujnim instalacijama uradilo bi prijateljsko preduzece koje se
bavi gradnjom za 50 000 KM po predracunu.Nakon izgradnje samog objekta potrebno se
obratiti Ministarstvu poljoprivrede ,vodoprivrede i Sumarstva kako bi dobili saglasnost za
proizvodnju. Potrebno je da na teren izadu tri ¢lana ministarstva i saglasnost kosta 750
km.Zatim se potrebno obratiti opstini na kojoj se nalazi objekat i gdje bi se vrsila proizvodnja.
Opstina izdaje rjeSenje za djelatnost 1 IB . Da bi se gotov proizvod mogao prodavati u
trgovinama potrebno je obratiti se ,,Upravi za indirektno oporezivanje“.Tamo dostavljamo
opstinsko rjesenje sa IB i1 dobijamo PIB. Zatim se obracamo Upravi za ind.oporezivanje u
Sarajevo da bi smo dobili BAR KOD ,koji se takode placa na godiSnjem nivou.Kompletni
troskovi potrebne dokumentacije ,od ideje do proizvodnje ,ali samo dokumentacije kao
npr,izazk geometra,uknjizavanje zemljiSta,cijene biznis plana,projekta objekta ,tehnoloskog
projekta,notara,raznih uvjerenja,saglasnosti,rjeSenja,dozvola,izlazaka
komisija,procjenitelja,provizije na kredit banci ,iznose oko 20 000 KM.

2. Proizvodni kapacitet

Sto se tie proizvodnog kapaciteta proizvodnije ,,Stare Dusanove rakije® i§lo bi se za potetak
sa Destilerijom sa specifikacionom kolonom njemacke firme Kothe kapaciteta 150 L.

- 150 L cijena oko 25 000 eur.
- 75 L ,sacijenom oko 12 500 eur.

- ukupni kapacitet zamis$ljene proizvodnje voéne rakije od $ljive,kruske i jabuke iznosio bi
oko 5000 L . Okvirno oko 3000 L rakije od Sljive i po 1000 L od kruske i jabuke
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3. Proizvodni program i sirovine

Proizvodni program kako sam u prethodnom poglavlju naveo bio bi proizvodnja rakije od
$ljive kruske i jabuke za pocetak ,a sa tendencijama za razvoj prodaje i proizvodnje .Zelja bi
bila prosiriti paletu i nove izazove te poceti proizvodnju i sa vo¢em iz drugih sezona, poput
dunje ,kajsije, lozovace.Sto se ti¢e sirovina i repromaterijala ograni¢io bi se ako je moguée
iskljucivo na regionalno trziSte odnosno na kupovinu u blizini ili eventualno iz obliznjih
krajeva bogatih takvim voéem poput Dobojske ili Gradagacke regije.Sto se ti¢e samog izgleda
samog proizvoda svaki proizvodac ima vise zelja,kao npr,biti bolji,ljepsi,drugaciji od drugih
,jednom rije¢ju unikatan.Sama ambalaza moze se nabaviti od 2-6 KM za luksuzniju bocu. U
nabavu ulazi i dodatna pakovanja ,poput kartonske ambalaze,te mali broj za luksuzniji
proizvod ,a to je drvena kutija .U takvu ambalazu pakovala bi se gotova pica ali koja bi
ostajala u drvenim(hrastovim) buradima,znaci stara ,5 i 10 god,poput stranih brendija
V.S.0.P.
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4 Rakija od Sljiva

4.1 Berba i ukomljavanje Sljiva

Sljiva je dragocjen plod za svjezu potrosnju, susenje i preradu u slatke preradevine. Ona
se kao takva sve viSe trosi u svijetu i postaje sve znacajniji izvozni proizvod u osuSenom i
duboko smrznutom stanju. Trebalo bi jo§ znacajnije poraditi da takav plasman $ljiva sve vise
razvijamo u interesu daljeg razvoja naseg $ljivarstva. Sljiva je u prvom redu nenadmasno
sredstvo za poboljSanje zeluCanog probavljanja hrane s najvecim prirodnim laksativnim
djelovanjem. Unato¢ svemu tome, mora se priznati kao da sve manje troSimo svjezih i
preradenih §ljiva u naSoj svakodnevnoj ishrani, mnogo manje od potrosaca na sjeveru Evrope,
a koji nikad nisu ni vidjeli $ljivike i svjezu plavu $ljivu na rodnoj grani.

4.2. Vrijeme berbe

Sljive treba brati po suhom i toplom vremenu kad su potpuno zrele, jer tada imaju
najviSe Secera 1 samo takve i daju najviSe rakije (s bogatom karakteristicnom aromom) i
najkvalitetnije slatke preradevine. Potpuno zreli plod §ljive ima lagano smezuranu kozicu oko
peteljke, meso mu je tamnozute boje 1 malo posmedeno oko kos¢ice. Plod se lako odvaja od
peteljke i treSnjom (drmanjem) grana ili cijelog stabla lako otpada s drveta. Travu ispod stabla
treba prije treSnje pokositi 1 pod njega podmetnuti neko platno ili najlon da se lakse, Cistije 1
brze skupe plodovi. Pokupljene ranije otpale plodove Sljiva (vrijede tek oni koliko toliko zreli,
otpali petnaestak dana prije berbe) treba posebno ukomljavati i odvojeno peci jer daju (malo)
rakije slabe kvalitete. Treba $to manje upotrebljavati motku za treSenje $ljiva jer se mlacenjem
grana nanosi Steta stablu i smanjuje mu se odbijanjem cvjetnih pupova rodnost za iducu
godinu.Optimalan rok za berbu naSe najbrojnije §ljive obi¢no je u kontinentalnom podrucju
od kraja augusta 1 poCetak septembra,a nekad se pomice i za desetak dana.

4.3. Nac¢in ukomljavanja

Sljivu oéis¢enu od blata i bez ligéa treba ukomljavati po suhom i toplom vremenu (radi
brzeg 1 lakSeg vrenja) samo u Ciste, dobro pripremljene i zdrave drvene kace ili plasti¢ne
posude do zapremine 80%, da se u punom vrenju kom ne prelijeva. Izmuljani plodovi §ljiva
brze i temeljitije provru nego cijeli plodovi, koji vriju usporeno i1 daju nesto manje rakije, a
Cesto 1 kiselije. MjeSanje §ljiva mora se obaviti bez drobljenja kosCica, i zato se obavlja
drvenim rakljama ili ru¢nim muljaCama s razmaknutim i gumom obloZenim valjcima.
Punjenje posuda (kaca, bazena, bacava) treba obaviti odjednom i zavrsiti najkasnije u roku od
24 sata. Punjenje u veéim vremenskim razmacima vrlo je opasno jer moze izazvati
ukiseljavanje (octikavost) i najbolje ukomljene §ljive.
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Za bolje, brze i sigurnije vrenje treba na 100 kg usitnjene ukomljene Sljive dodati 30
grama selekcioniranog kvasca. Dobro je napomenuti da se kod fermentacije rakija, za
sigurniju, bolju fermentaciju, aromatic¢niju rakiju, dobro uz selekcionirane kvasce koristiti i
specijalne hrane za kvasce koji sadrze uz diSikove spojeve, vitamine - prvenstveno Bl,
aminokiseline, minerale, zapravo sve §to trebaju 1 ostali zZivi organizmi. Burno vrenje Sljive
(ovisno o vremenskim prilikama) traje obicno 12-14 dana. Poslije toga dobro je ostaviti
kominu da jo§ desetak dana tiho vrije i odmah zatim je peci, jer se brzim pecenjem koma
dobije vise rakije s manje kiseline.

4.4. Pecenje rakije

Destilaciju (pecenje) rakije treba obaviti u pravo vrijeme. Prerana destilacija (pecenje)
ukomljene §ljive ima za posljedicu da se zbog nepotpuno prevrelog Secera plodova dobije
manje rakije (Sljiva slabo "plac¢a"). Prekasnom destilacijom koma - uz znatan gubitak alkohola
- moze se 1 dogoditi da krovina potone i da znatno kvari cijeli sadrzaj, svojim loSim
sastojcima (kiselina, plijesan).

Ako se kom ne mozZe pravovremeno peci (najkasnije 2-3 sedmice poslije zavrSnog
vrenja) treba je konzervirati, da bi duze vrijeme ostala kvalitetna, pokrivanjem polivinilskom
folijom, preko koje se nabaca tanji sloj pijeska.Kom od §ljiva (i svega ostalog voca) pece se u
destilacijskim aparatima za dvokratnu destilaciju - narodski reeno rakijskim kotlovima -
zapremine obi¢no 80-250 litara. Destilacija (peCenje) prevrele komine ima svrhu da iz nje
odvoji hlapive sastojke prevodeci ih u tekuéi destilat - rakiju. Hlapivi sastojci koma sastoje se
iz mnogobrojnih kemijskih spojeva koji uz najzastupljeniju vodu i alkohol prelaze u destilat.
To su aromati¢ne tvari hlapive kiseline, esteri, visi alkoholi itd.

Svi hlapivi sastojci nemaju istu vrijednost za kvalitetu rakije, pa neke pri pecenju
treba svakako izbjeéi (osobito vise alkohole, jer rakiji daju los§ ukus patoke). Svrha destilacije
nije samo dobivanje neutralnog alkohola, ve¢ da osim vode 1 alkohola u rakiju predu i sortne
aromati¢ne primjese - bez kojih nema kvalitetnog ukusa i miris $ljivovice. Pri postizanju tog
cilja najvece je umijece destilacija (pecenje), tako da se na vrijeme odvoje frakcije rakije koje
bi joj mogle pokvariti karakteristi¢an skladan okus i miris (baSica i pataka).

Prije punjenja kotla s komine se skine i baci krovina (do zdravog dijela) jer je
sasuSena, ukiseljena 1 pljesniva. Kotao se puni kominom do 2/3 zapremine (30 % praznog
prostora je potrebno kako kom ne bi iskipio kad zavrije). U pocetku pecenja vatra pod kotlom
mora biti jaca, a desetak minuta prije pocetka vrenja, kad se kapak zagrije tako da se viSe na
njemu ne moze drZati ruka, vatru treba smanjiti, smiriti. Destilacija se mora odvijati polako
(traje obi¢no 2-3 sata), jer samo tako se moze dobiti §ljivovica intenzivno izrazene arome.

Pri hladenju vodom, hladionik mora biti u gornjoj tre¢ini topao, u sredini mlak, a ti
donjem dijelu hladan. Destilacija (pecenje) izvodi se obavezno frakciono - to znaci da treba
izdvajati tri frakcije: prvenac (basicu), srednju frakciju (srce) i posljednju frakciju (pataku).
Kad iz hladionika potece tanki mlaz rakije, to je prvenac ili baSica, koja sadrzi veliki postotak
lako hlapivih spojeva, koji kvare miris rakije i zato se mora odvojiti u koli¢ini 0,3-0,6 % od
komine u kotlu (3 - 6 dl na 100 1 koma). Poslije baSice hvata se najveci dio srednjeg destilata
kojim dobivamo meku Sljivovicu do jacine koju zelimo (28-38 %). Kad jacina destilata na
izlazu iz hladionika padne na oko 10- 15 % alkohola; dalje se hvata posljednja frakcija pataka,
sve dok u destilatu alkohol ne padne na 2-3 %.
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Frakcija baSice (prvenac) i patake mijeSaju se 1 na kraju zajedno ili posebno
destiliraju uz ponovo odvajanje prvenca i patake. Tako dobivena rakija je obicno slabije
kvalitete. Vrlo je losa praksa ubacivanja patake i1 baSice u kom iducega kotla, jer se tako
ozbiljno narusava kvaliteta Sljivovice. Nema nikakvog smisla da ono §to smo jednom odvojili
kao lose jo$ jednom ulijevamo u kotao i opet odvajamo. Dobivanje vrlo kvalitetne rakije
jacine od 37-45 % jednokratnom destilacijom (pec¢enjem) koma vrlo je tesko, ako se pravilno
odvajaju frakcije (baSica, srednja frakcija i1 pataka). Neki to doduse ¢ine i1 peku jednokratno
rakiju jacine i 38-42 % (15-17 gradi), no Cesto takve rakije imaju pomalo neugodan, pato¢an
miris (ukoliko §ljiva nije bila izuzetne kvalitete, pravilno ukomljena i na vrijeme pecena).

A upravo takve patocne rakije teSkog mirisa (koji rakiji daju visi alkohola) glavni su
uzro¢nik jakog mamurluka, ako se "potegne" malo viSe. Jake (ljute) Sljivovice 45-50 % (18-
20 gradi), odlicne kvalitete, mogu se dobiti samo prepeCenjem mekane rakije na slijedeci
nacin: uredaj za destilaciju (kotao) rastavi se 1 temeljito opere 5-6 %-tnim, toplim rastvorom
sode uz jako ispiranje hladnom vodom. Nakon toga kotao se puni sirovom, mekom rakijom
do 70 % svoje zapremine. Svrha druge destilacije, tj. prepeke mekane (slabe) rakije, jest da joj
se povisi sadrzaj alkohola, ali ujedno i precisti (rektifikacija) od eventualnih nepozeljnih
sastojaka (kiseline, pato¢nog mirisa, itd.). Tajna visoke kvalitete nasih odli¢nih starih
prepecenica je u tome Sto se prepecenjem koncentriraju aromati¢ne tvari koje im daju onaj
izvanredan miris 1 okus plodova plave §ljive.

Prepicanje rakije obavlja se takoder frakcionom destilacijom s odvajanjem basSice,
srednje frakcije i patoke - kao i kod pecenja mekane rakije. Razlika je u tome $to se kod
prepicanja odvaja 1-2 litre baSice (to viSe Sto je Sljivovica slabije kvalitete). Najcesca i1
najveca je greSka kod prepicanja upravo prerano prelazenje s frakcije baSice (prvenca} na
hvatanje srednje frakcije. Zbog toga se dobije rakija koja jako pali u grlu i vrlo je oStrog
mirisa (alkohol "str$i"). Zbog toga je uvijek bolje odvojiti neSto viSe basice nego manje.
Iskusni "pecmajstori" uz alkoholometar i degustacijom mogu tocno odrediti trenutak kad treba
preci na hvatanje srednje frakcije.

Destilacija (prepicanje) mekane rakije treba da se odvija polagano (4-5 sati), jer
samo tako u destilat (prepeCenicu) prelaze sve fine aromati¢ne i hlapive tvari odlucujuce za
kvalitetu §ljivovice.l napokon, najvaznije je pravovremeno odvojiti pataku, i to onda kad
jacina destilata koji izlazi 1z hladionika padne na 20 do 25 %, a jaCina srednje frakcije je oko
60-65 posto. BaSica i pataka se mijeSaju 1 posebno ponovo prepeku u slabiju, loSiju
prepecenicu.

Najcesca pogreska pri prepicanja jest nastojanje da se dobije rakija priblizne
jacine onoj u potrosnji (45-50 posto). Takvim loSim postupkom prepicanja uhvacen je veci
dio patake, koji dobivenoj prepecenici znatno pokvari ukus i miris. Od 100 I mekane
Sljivovice (30 %-tne) prepicanjem se dobije: 1-2 litre baSice, 30 litara prepecenice, 20-25
litara patake, 40-45 litara dibre koja ostaje u kotlu.

Dobivena prepecenica (srednja frakcija) jacine 65 posto, razblazuje se
destiliranom vodom da se dobije 45 %-tna rakija (18 gradi) ugodna za pice (30 litara 65 %-tne
rakije razblazuje se sa 13,8 litara destilirane vode). I rakije (kao i vina) zahtijevaju stanovito
vrijeme starenja (u toku kojeg gube ostrinu i grubi okus), kojim postaju harmoni¢nog okusa,
pitkije, mekSe i izraZenijeg bukea. Minimalno razdoblje starenja iznosi 8-10 sedmica, i to
samo u hrastovim ba¢vama, koje rakiji uz zlatnozutu boju daju i niz drugih sastojaka vaznih
za njen odli¢an okus i miris.
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Ako imamo kom sa 10 % alkohola sa gornjeg dijagrama se moze ocitati da ce takva
smesa alkohola i vode kljucati na otprilike 93°C. Sa x ose se iz 10% povuce vertikala do
zelene krive (tecna faza) 1 ocita se temperatura na y osi. Kroz tacku 93, na y osi, se povuce
horizontalna linija do crvene krive (parna faza) i spusti se normala do x ose, tu se ocita koliki
ce udeo u procentima imati para alkohola a to je 55%. Znaci kom sa 10 % alkohola ce

prokljucati na 93°C a para koja se dobija kljucanjem ce imati sastav 55% alkohola i 45%
vode.

5. Rakija od krusaka

Vazno je znati da kruske sadrze od 8 do 15% Secera, ovisno o vrsti i stepenu
dozrelosti. Plodove treba pustiti na stablu stoje moguce dulje da u potpunosti dozriju. Postoji
puno sorti krusaka i gotovo sve su prikladne za preradu u rakije, ali bolju kvalitetu rakije daju
one koje su bogatije u sadrzaju Secera i1 kiselina. U takve spadaju sorte Viljamova Zuta i
Viljamova crvena, te Boskova tikvica. Valja znati da kvaliteta rakija od krusSaka raste s
kvalitetom plodova. Za dobivanje rakija visoke kvalitete potrebno je, ve¢ prema
mogucnostima koristiti samo plodove Ciste sorte. Vrijeme zrenja od ranih do kasnih sorata
krusaka krece se od 20. juna do 10. oktobra.
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Tehnologija prerade krusaka u rakiju ukljucuje:

* berba plodova

* pranje 1 susenje kruSaka

* skladistenje od 2-4 sedmice

* muljanje krusaka

* alkoholno vrenje soka ili masulja

* destilacija prevrele komine

* odlezavanje, dozrijevanje 1 zavrsna izrada rakije.

5.1. Berba plodova

Plodovi krusaka beru se onda kada se nalaze u punoj zrelosti. Kruske se beru uglavnom
rucno, ili strojno. Pri branju plodova kruSaka svakako je potrebno ukloniti peteljke. Ako se
peteljke ne uklone iz komine dolazi zbog vrenja do pojave neugodnog i loSeg mirisa, koji je
posljedica vrenja tj. stvaranje nekih tvari iz peteljki u tijeku vrenja. Te tvari neugodnog i loSeg
mirisa prijelaze tijekom destilacije u destilat tj. rakiju. Zbog toga se ne mogu dobiti rakije
vrhunske kvalitete ako se peteljke prije poCetka vrenja ne uklone iz koma.

5.2. Pranje krusaka

Prije skladiStenja potrebno je kruSke oprati vodom pogotovo ako su jako zaprljane.
Pranjem vodom uklanjaju se s povrSine plodova zemlja 1 druge mehani¢ke necistoce, koje
mogu u daljnjem postupku dati rakiji nepozeljne mirise. Isto tako
se pranjem s povrSine plodova uklanjaju razni Stetni mikroorganizmi kao Sto su primjerice
divlji kvasci 1 bakterije koji bi mogli loSe djelovati na vrenje tj. dovesti do kvarenja masulja
krusaka. Nakon pranja potrebno je kruske osusiti.

5.3. Skladistenje krusaka

Nakon pranja i suSenja kruSaka, potrebno je kruske uskladistiti u trajanju od 2-4 sedmice,
kako bi za to vrijeme u njima doslo do stvaranja najvece koli€ine Secera i do punog izrazaja
aroma. U tom vremenu odlezavanja, kruSke u potpunosti omeksaju.

5.4. Muljanje plodova

Muljanje plodova krusaka nije potrebno obaviti ako su kruske odlezale od 2-4 sedmice,
jer tada kruske potpuno omeksaju i zbog djelovanja vlastite mase lako otpustaju sok. Ako se
preskocila faza odlezavanja plodova, tada je svakako potrebno obaviti muljanje krusaka. Ne
smije se u vrionik stavljati cijele plodove, jer bi oni sporo otpustali sok, zbog Cega-bi se
alkoholno vrenje sporo odvijalo, a Secer u kruskama ne bi se mogao u potpunosti pretvoriti u
alkohol. Plodovi se usitnjavaju i muljaju u mlinovima za voce, a muljanje se moze obaviti i
muljacom s valjcima. Natruli i1 prezreli plodovi kruSaka lako napuknu djelovanjem vlastite
mase, te u vrioniku ispustaju sok tj. sami se izmuljaju. Ako je dobiveni masulj suh, potrebno
je dodati nesto vode tako da se dobije zitka smjesa. Dodatkom tople vode moze se takoder
namjestiti Zeljena temperatura kruSkovog masulja.
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5.5. Alkoholno vrenje soka

Alkoholno vrenje provodi se na isti nacin kao §to je to opisano kod alkoholnog vrenja
soka ili masulja $ljive s time da se treba obratiti pozornost na temperaturu tj. temperatura ne
smije se dizati iznad 18° C, alkoholno vrenje ne smije se odvijati burno.

Prije pocetka alkoholnog vrenja masulja od krusaka preporucujemo obaviti namjestanje
kiselosti pomocu kiselinskih pripravaka, pogotovo ako plodovi krusaka nisu bili zdravi. Kao 1
u jabukama sadrzaj kiselina je relativno nizak u kruSaka. Zbog toga moze ponekad do¢i do
razvoja mlije¢no-kiselih bakterija u masulju. To proces vrenja vodi u nezeljenom smjeru te
dovodi do stvaranja loSih aroma. Zbog toga se preporucuje namjestanje kiselosti komine prije
pocetka vrenja ili neposredno nakon pocetka vrenja. Pri koriStenju kiselinskog pripravka
potrebno je pridrzavati se upute proizvodaca. Namjestanje kiselosti moguce je obaviti i
dodatkom koncentrirane sumporne kiseline (H2SO4), pri ¢emu se na 100 kg masulja od
krusaka preporucuje dodati oko 50 do 60 ml koncentrirane sumporne kiseline (H2SO4). Ako
se sumporna kiselina dodaje nakon pocetka vrenja, tada masulj treba dobro izmijesati kako bi
se kiselina ravnomjerno rasporedila po cijeloj masi koma. Za namjestanje kiselosti masulja od
krusaka moguce je upotrebljavati fosfornu kiselinu ili mlije¢nu kiselinu i to u koli¢ini od cea
100--250 g svake kiseline na 100 litara masulja. MoZe se isto tako dodati i koli¢ine od po cea
200 g 1 fosforne i mlijecne kiseline zajedno u 100 litara masulja. To se radi tako da se
navedene koli¢ine od po 200 g kiselina otope u 2 litre vode i dodaju u 100 litara masulja od
kruSaka.

Kruske su kao i jabuke voce koje je relativno siromasno spojevima dusika, a neki spojevi
dusika, topivi u vodi predstavljaju vaznu hranu za kvasce. Ako kvasci nemaju dovoljno takve
hrane nece se moc¢i razmnozavati i time ¢e do¢i do zastoja u procesu vrenja. Zbog toga se
preporucuje da se na 100 litara kruSkovog masulja doda oko 10-20 g amonijevog sulfata.

Vazno je da se vrenje kruskovog masulja ne odvija previse burno, kako ne bi doslo do
znatnog gubitka poZeljnih aroma i time do loSije kvalitete rakije nakon destilacije. Zbog toga
temperatura za vrijeme vrenja ne smije se dizati iznad 18° C.

Zavrsetak vrenja ustanovljava se na isti na¢in kako je opisano kod alkoholnog vrenja soka ili
masulja Sljive. Alkoholno vrenje je potpuno zavrSeno kada filtrat prevrelog masulja kruSaka
pokazuje vrijednost od 6 do 16° Oe.

5.6. Odlezavanje, dozrijevanje i zavrsna izrada rakije

Nakon $to se ustanovi zavrsSetak vrenja, potrebno je Sto prije obaviti destilaciju (pecenje)
prevrelog masulja, jer duljim stajanjem on gubi na kvaliteti. Karakteristicne arome svake
pojedine sorte brzo se gube ako se pecenje ne provede brzo nakon vrenja. Zbog toga se ne
preporucuje ¢ekanje s destilacijom vise od 2 sedmice nakon zavrSetka vrenja. Od krusaka se
mogu dobiti rakije izvanrednih kakvoca
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6. Rakija od jabuka

Jabuke se smatraju puno vrjednijim vocem u svjeZem stanju, pa se rabe znatno vise kao
svjeze 1 konzervirano voce tj. za razliCite vrste sokova. Zbog toga se rjede preraduju u rakije,
a nasSi gospodarstvenici za pripremanje rakija od jabuka uobicajeno upotrebljavaju natrule,
oStecene 1 prezrele plodove tj. takve koji se teSko mogu prodati u svjezem stanju. Jabuke
sadrze od 3 do 15 % Secera, ovisno o vrsti i stupnju dozrelosti. Plodove treba pustiti na stablu
Sto je moguce dulje da u potpunosti dozriju. Postoji puno sorata jabuka i gotovo sve su
prikladne za preradu u rakije, ali bolju kakvocéu rakije daju one koje su bogatije u sadrzaju
Secera 1 kiselina. U takve spadaju sorte zlatni deliSes 1 jonatan. Valja znati da kvaliteta rakija
od jabuka raste s kvalitetom plodova. Za dobivanje rakija visoke kakvoée potrebno je, vec
prema mogucénostima koristiti samo plodove Ciste sorte. Vrijeme zrenja od ranih do kasnih
sorata jabuka krece se od 20. juna do 10. novembra.

Tehnologija prerade jabuka u rakiju ukljucuje:

* berba plodova

* pranje jabuka

* muljanje jabuka

* alkoholno vrenje soka ili masulja

* destilacija prevrele komine

* odlezavanje, dozrijevanje 1 zavrsna izrada rakije.

6.1. Berba plodova

Plodovi jabuka beru se onda kada se nalaze u punoj zrelosti, ili kada su djelomicno
prezreli. Jabuke se beru uglavnom rucno, ili strojno. Pri branju plodova jabuka svakako je
potrebno ukloniti peteljke. Ako se peteljke ne uklone iz komine dolazi zbog vrenja do pojave
neugodnog i loSe mirisa, koji je posljedica vrenja tj. stvaranje nekih tvari iz peteljki u tijeku
vrenja. Te tvari neugodnog 1 loSeg mirisa prelaze tijekom destilacije u destilat tj. rakiju. Zbog
toga se ne mogu dobiti rakije vrhunske kakvoce ako se peteljke prije pocetka vrenja ne uklone
1z komine.

6.2. Pranje jabuka

Prije vrenja potrebno je jabuke oprati vodom pogotovo ako su jako zaprljane. Natrule
jabuke treba isto tako oprati. Pranjem vodom uklanjaju se s povrSine plodova zemlja 1 druge
mehanicke necistoce, koje mogu u daljnjem postupku dati rakiji nepozeljne mirise. Isto tako
se pranjem s povrsine plodova uklanjaju razni Stetni mikroorganizmi kao $to su primjericdivlji
kvasci i bakterije koji bi mogli loSe djelovati na vrenje tj. dovesti do kvarenja masulja jabuka.

11
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6.3. Muljanje plodova

Muljanje plodova jabuka svakako je potrebno obaviti. Ne smije se u vrionik stavljati cijele
plodove jabuka, jer bi oni sporo otpustali sok, zbog cega bi se alkoholno vrenje sporo
odvijalo, a Se¢er u jabukama ne bi se mogao u potpunosti pretvoriti u alkohol. Plodovi se
usitnjavaju i muljaju u mlinovima za voce, a muljanje se moze obaviti i muljatom s valjcima.
Natruli 1 prezreli plodovi jabuka lako napuknu djelovanjem vlastite mase, te u vrioniku
ispustaju sok tj. sami se izmuljaju. Ako je dobiveni jabu¢ni masulj suh, potrebno je dodati
nesto vode tako da se dobije zitka smjesa. Dodatkom tople vode moze se takoder namjestiti
zeljena temperatura jabu¢nog masulja.

6.4. Alkoholno vrenje soka

Alkoholno vrenje provodi se na isti na¢in kao §to je to opisano kod alkoholnog vrenja
soka ili masulja $ljive. Prije pocetka alkoholnog vrenja masulja od jabuka preporucujemo
obaviti namjestanje kiselosti pomocu kiselinskih pripravaka, pogotovo ako plodovi jabuka
nisu bili zdravi. Naime, sadrzaj kiselina je relativno nizak u jabukama. Zbog toga moze
ponekad do¢i do razvoja mlijecnokiselih bakterija u masulju. To dovodi do vrenja u
nepozeljnom smjeru i do stvaranja losSih aroma. Zbog toga se preporucuje namjeStanje
kiselosti komine prije pocetka vrenja ili neposredno nakon pocetka vrenja. Pri koristenju
kiselinskog pripravka potrebno je pridrzavati se upute proizvodaca. NamjeStanje kiselosti
moguce je obaviti 1 dodatkom koncentrirane sumporne kiseline (H2SO4), pri ¢emu se na 100
kg masulja od jabuka preporucuje dodati oko 50 do 60 ml koncentrirane sumporne kiseline
(H2S0O4). Ako se sumporna kiselina dodaje nakon pocetka vrenja, tada masulj treba dobro iz-
mjesati kako bi se kiselina ravnomjerno rasporedila po cijeloj masi koma.

Jabuke su vocée koje je relativno siromasno na spojevima dusika, a neki spojevi dusika
topivi u vodi predstavljaju vaznu hranu za kvasce. Ako kvasci nemaju dovoljno takve hrane
neée se moci razmnozavati i time ¢e do¢i do zastoja u procesu vrenja. Zbog toga se
preporucuje da se na 100 kg jabu¢nog masulja doda oko 40 g amonijevog sulfata, ili oko 40 g
amonijevog hidrogenfosfata, ili oko 70 g amonijevog hidrogenfosfata, ili oko 40 ml 25 %-tne
otopine amonijaka. Vazno je da jabu¢ni masulj Sto prije prevrije, kako ne bi doslo do
nepozeljnih procesa u jabu¢nom masulju i time do losije kvalitete rakije nakon destilacije.

ZavrSetak vrenja ustanovljava na isti nacin kao §to je to opisano kod alkoholnog vrenja

soka 1ili masulja Sljive. Alkoholno vrenje je potpuno zavrSeno kada filtrat prevrelog masulja
jabuka pokazuje vrijednost od 5 do 12° Oe.

12
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6.5. Odlezavanje, dozrijevanje i zavrsna izrada rakije

Nakon S§to se ustanovi zavrSetak vrenja, potrebno je Sto prije obaviti destilaciju

(pecenje) prevrelog masulja, jer duljim stajanjem on gubi na kvaliteti. Karakteristicne arome
svake pojedine vrste brzo se gube ako se pecenje ne provede brzo nakon vrenja. Od jabuka se
mogu dobiti rakije izvanredne kakvoce.

7. Kvalitet

Dobro je poznat mit da se jacina rakije moze odrediti po velicini prstena od baloncica

tzv. vjenca koji se formiraju kada se flaSa dobro promucka, ali manje poznato je da se ova

mjera pogresno koristi kao mjera kvaliteta rakije.

Iako ne mora da bude pravilo, uobicajena jacina rakije od vocnih vrsta imaju sledece jacine :

Sljivovica 40-45 vol % alkohola
jabukovaca 45 vol% alkohola
kruskovaca 45-50 vol% alkohola
kajsijevaca 45-50 vol% alkohola
breskovaca 45-50 vol% alkohola
lozovaca 50 vol% alkohola
komovica 50 vol%alkohola

13
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8. Ekonomska analiza

Kao u svakom poslu pocetak i kraj razmisljanja se zasniva na profitu tj,hoce li od svega
osmisljenog biti zarade.U ovom investicionom planu sredstva bi bila namaknuta hipotekarnim
kreditom Raiffeisen banke Prijedor u iznosu od 150 000 KM ,na hipoteku procjenjenog

zemljista sa objektom cijene preko 200 000 KM. Naravno banka uz kamatu na godiSnjem
nivou 7,9 % .Banka za usluge obustavlja 1 % iznosa kredita ,Sto iznosi 1.000 KM. Ostatak

sredstava bio bi obezbjeden iz vlastitog izvora.

Iznos anuiteta/rate: 2.629,25 KM
Iznos anuiteta/rate (godisnje): 31.551,12 KM
Iznos kredita: 150.000,00 KM
Iznos kamata: 39.306,18 KM

Ukupno plac¢anja:

189.306,18 KM

Za 6 godina ukupno je 72 anuiteta/rata.

8.1 Jednokratno uloZzena sredstva

Ulaganje jednoktano ,kod zapocinjanja posla okvirno izgleda ovako :

Objekat 50.000 KM
Dokumentacija 20 . 000 KM
Osnovna sredstva 50.000 KM
Ostala oprema 10. 000 KM
130.000 KM
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8.2 Sezonski uloZzena sredstva

Nabava osnovne sirovine ,voéa ,izgledala bi ovako ;

Sljiva 10 000 kg iz vlastitih izvora
Sljiva 20 000 kg 0.25 KM 5000 KM
Kruska 10 000 kg 0.50 KM 5000 KM
Jabuka 10 000 kg 0.30 KM 3000 KM
13 000 KM
Nabava flaSa i ambalaze :
Flasa 1 L 1 000 kom 2 KM 2 000 KM
Flasa 0.7 L 4 000 kom 2,5 KM 10 000 KM
Flasa 0.7 L 2713 kom 2.7 KM 7325 KM
Kartonska kutija 1 000 kom 0.20 KM 200 KM
Drvena  kutija 713 kom 0.90 KM 650 KM
20175 KM
Ostali sezonski troskovi
Komunalne usluge 2 000 KM
Zaposleni ( sezonski ) 5000 KM
Reklama ( novine,radio,reklamni flajeri,poklon proizvodi ) 3000 KM
TroSkovi prevoza 1 000 KM
11 000 KM
Ukupni troSkovi
Jednokratno uloZena sredstva 130 000 KM
Osnovne sirovine 13 000 KM
Sezonski uloZena sredstva | Ambalaza 20175 KM
Ostali sezonski troskovi 11 000 KM
UKUPNI TROSKOVI 174175 KM
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VOCE KOLICINA | ZAPREMINA KOMADA CIJENA | UK.CIJENA
1 000 L 1000 kom-1 L 1 000 12 KM | 12 000 KM
SLIJIVA 2 000 flasa 12 KM | 24 000 KM
2000 L 2857 kom-0,7 L 500 kartonska 13 KM | 6500 KM
357 drvena 14 KM | 5000 KM
1 000 flasa 13 KM | 13 000 KM
JABUKA 1000 L 1428 kom-0,7 L 300 kartonska 14 KM | 4200 KM
128 drvena 15 KM | 19200 KM
1 000 flasa 14 KM | 14 000 KM
KRUSKA | 1000 L 1428 kom-0,7 L 200 kartonska 15 KM | 3000 KM
228 drvena 16 KM | 3648 KM
Ukupna sezonska prodaja 87268 KM
9. ZAKLJUCAK
Sezonska prodaja 87268 KM
Sezonska potrosnja 44 175 KM
PROFIT (na godiSnjem nivou ) 43 093 KM

Zakljucno ulozenim sredstvima od
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Gotovi seminarski, maturski, maturalni i diplomski radovi iz raznih
oblasti, lektire , puskice, tutorijali, referati - specijalizovan tim za usluge
visokokvalitetnog pisanja, istrazivanja i obradu teksta za kompletan region
Balkana.

Posetite nas na sajtovima ispod:

WWW.MATURSKIRADOVI.NET
WWW.SEMINARSKIRAD.ORG
WWW.MATURSKI.NET
WWW.MATURSKI.ORG
WWW.SEMINARSKIRAD.INFO

Dostupni smo Vam 24h 365 dana u godini.

Za gotove verzije rada obratiti se na mail:

maturskiradovi.net@gmail.com

061/ 11-00-105

Seminarski, diplomski, maturski radovi, prevodi na engleski 1 eseji...


http://www.maturskiradovi.net/
http://www.seminarskirad.org/
http://www.maturski.net/
http://www.maturski.org/
http://www.seminarskirad.info/
file:///D:/Downloads/Rudic%20za%20PDF-ove/maturskiradovi.net@gmail.com



